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ABSTRAK 
Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas makanan baik primer 
maupun sekunder sangat banyak ditemui dengan tujuan memberi 
perlindugan terhadap produk yang dikemas. Namun, plastik tersebut dapat 
menyebabkan pencemaran lingkungan karena limbah dari sampah plastik 
susah terurai secara alami. Hal tersebut dapat diminimalkan dengan 
membuat kemasan yang mudah terurai secara alami (biodegradable) serta 
dapat langsung dimakan. Edible film merupakan katagori pengemasan 
makanan berbentuk lembaran yang dapat dimakan bersama-sama dengan 
produk tersebut. Penelitian ini menggunakan metode analisa data dalam 
bentuk model matematis yang terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu faktor 
penambahan konsentrasi gliserol, yang terdiri dari tujuh level perlakuan 
yaitu 0%; 0,5%; 1%; 1,5%; 2%; 2,5%; dan 3%. Pengulangan dilakukan 
sebanyak 3 (tiga) kali sehingga ada 21 unit percobaan. Parameter yang akan 
diujikan adalah kuat tarik, persen pemanjangan, kadar air, dan Water 
Activity (Aw). Data yang diperoleh dari masing-masing pengujian akan 
dianalisa dengan mencari model matematis menggunakan analisa regresi. 
Perbedaan penambahan persentase gliserol yang ditambahkan menunjukan 
hubungan yang sangat erat terhadap kuat tarik, persen pemanjangan, kadar 
air, dan Water Activity (Aw). Semakin tinggi persentase gliserol yang 
ditambahkan maka persen pemanjangan dan kadar air dari edible film 
semakin meningkat, sedangkan kuat tarik dan Aw semakin menurun. 
Gaya tarik maksimum yang dapat ditahan oleh sebuah film sebelum robek 
berkisar antara 9,609 – 465,904 kg/cm2, perubahan panjang maksimum 
edible film hingga terputus berkisar antara 8 – 108%. Kadar air edible 
film berkisar antara 10,46 – 13,88%, nilai Aw berkisar antara 0,551 – 
0,574. 
 
Kata Kunci: kemasan, edible  film, tapioka,  gelatin, gliserol.  
 ii 
Atika Ariani Hendra (6103012070). Studies of Edible Film Characteristic 
from Tapioca and Gelatin with the Addition of Glycerol. 
Advisory Committee: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 




The use of plastic as packaging material both primary and secondary 
is much encountered with the aim of protection to the packaged product. 
However, plastic can cause environmental pollution since waste from 
plastic is hard to decompose naturally. This can be minimized by making 
the packaging biodegradable and can be eaten. Edible film is a category of 
food packaging in the form of sheets that can be eaten together with the 
product. This study uses data analysis in the form of a mathematical model 
consisting of one factors, factors increase the concentration of glycerol, 
which consists of seven levels of treatment were 0%; 0.5%; 1%; 1.5%; 2%; 
2.5%; and 3%. Repetition performed a total of three times so that there are 
21 experimental units. The parameters to be tested are tensile strength, 
elongation, moisture content, and Water Activity (Aw). The data obtained 
from each test will be analyzed by finding a mathematical model using 
regression analysis. Differences addition of glycerol added percentage 
shows a very close relationship to the attractiveness, percent elongation, 
moisture content, and Water Activity (Aw). The higher the percentage of 
glycerol is added, the percent elongation and the moisture content of edible 
film is increasing, while the tensile strength and Aw decreases. The 
maximum tensile force can be arrested by a film before it was torn ranged 
from 9.609 to 465.904 kg/cm2, change the maximum length of the edible 
film to cut off ranging between 8-108%. The water content of edible film 
ranges between 10.46 – 13.88%, Aw values ranging between 0.551-0.574. 
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